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Zubereitung

1. Firdas Piree Erdapfel und Sellerie schalen, weichkochen, abseihen und durch eine

Kartoffelpresse dricken.
2.  Butterin einem Topf braunen und tber den Stampf gielRen.
3.  Salz, Pfeffer und Muskat dazu geben.

4. Je nach Konsistenz noch etwas Milch einrthren.

1. Das Kraut Uber dem Strunk achteln und mit Ol einreiben.
2. Salzen und danach im Rohr bei 220°C 10 Minuten anbraten.

3. Danach ein Stuck Butter dazugeben und mit Honig/Paprikapulver, geschnittenem Zwiebel und

gehacktem Knoblauch einreiben.
4. Hitze reduzieren und 10 Minuten weiterbraten.

5. Zum Schluss mit der Suppe untergief8en und weitere 10 Minuten braten.



